Morots-, rédbets- och
gronkalsfocaccia

1 broéd

Gor sa har:

Skala och koka gronsakerna i ca 10 minuter.

Lagg dem i en mixer och mixa till en puré.
Varm vattnet till fingervarmt. Lés upp jasten i

Ingredienser:
5 dI mjol

200 g rédbetor, mordtter}
eller gronkal

25 g jast vattnet. Hall i olivolja, salt och gronsakspurén.
2 dl vatten - Tillsatt lite mjol i taget och arbeta till en deg.

1 dl Olivolja - Tack degen och lat jasa i ca 45 minuter.

1 tsk salt o Lagg degen pa ett bakbord och knada den
Topping t.ex. lite. Platta ut degen i en oljad ugnsform.
Olivolja Tack och lat jasa i 30 minuter. Satt ugnen pa
flingsalt 220°C. Gor sma hal i degen med fingrarna
ost, t.ex. feta, chévre och ringla rikligt med olivolja éver. Strossla
eller adelost over flingsalt. Toppa med valfri topping.

farska ortert.ex timjan Grédda i ugnen ca 10-15 minuter.
eller rosmarin

notter

farska orter, t.ex timjan
eller rosmarin

notter
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